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MOGUĆNOST KORIŠTENJA SURUTKE U PROIZVODNJI 
FERMENTISANIH NAPITAKA* 
Ana ARSOV, dipl. inž., Institut za mljekarstvo, Ljubljana 
Značaj surutke u vezi sa njenim koriščenjem u prehrambene svrhe ljudi 
postaje u zadnjim godinama na području Jugoslavije sve veći. Znamo, da su­
ru tka nije više tretirana kao otpadni produkt mljekarske industrije nego kao 
prateći proizvod sa velikom nutritivnom vrednošću. 
Na području Slovenije ostaje pri svakodnevnoj proizvodnji sireva oko 
185.000 do 200.000 litara surutke. Dosta velika količina ali ipak premala na jed­
nom mjestu, da bi se razmišljalo o jfednoj većoj preradi surutke. Najveći pro­
blem je baš u tome, da je proizvodnja sireva razbacana po cijelom području 
Slovenije i da bi trebalo projektirati jedan centralni pogon za prerađivan je 
surutke, za kojeg bi bile potrebne ogromne investicije. Pored toga bio bi još 
veliki problem zbog troškova transporta surutke iz pojedinih pogona u cen­
tralni pogon. 
Na području Slovenije za sada se još ne upotrebljava surutka u prehram­
bene svrhe ljudi nego pretežno za tov svinja a dosta se pušta u kanalizaciju. 
Zbog toga počelo se je mnogo raditi na mogućnosti iskorištavanja surutke za 
pripremanje napitaka i fermentisanih napitaka kojih je tehnologija dosta jed­
nostavna ali ipak ima i nešto pratećih problema zbog termolabilnosti surutki-
nih proteina. 
Tekuća slatka surutka predstavlja idealan medij za izradu fermentisanih 
napitaka zbog toga jer ima sve važnije komponente kao što su bjelančevine, 
ugljeni hidrati, aminokiseline, vitamini i soli, koje su potrebne za normalno 
djelovanje mlječnokiselih bakterija (Voss 1976). Fermentisani napitci od su­
rutke imaju posebno velik značaj s prehrambenog vidika. 
U dosta velikim količinama su zastupljeni u surutki u vodi topivi vita­
mini B grupa (Bi, Ba, Be, nikotinska kiselina). Od posebnog značaja je porast 
količine vitamina Be u toku fermentacije (Wagner 1980), što pravi fermenti-
* Referat održan na XX Seminaru za mljekarsku industriju, Zagreb, 1982. 
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sane napitke od surutke još vrijedni]ima. Za fermentaciju surutke moguće je 
upotrebljavati jogurtnu kulturu. Takav fermentisan napitak ima prijatan okus, 
koji podseća na okus limuna (Voss 1976, Rašić 1978). Fermentisane napitke mo­
guće je mešati i sa pulpama od voća ili povrća. 
U Jugoslaviji raspolažemo sa dosta velikim količinama surutke u prahu, 
koja se već koristi u prehrambenoj, posebno u pekarskoj i konditorskoj indu­
striji. U mljekarskoj industriji surutka u prahu barem na području Slovenije 
još nije dosta korištena. Mogućnost upotrebe surutke u prahu u proizvodnji 
jogurta potvrđena je u literarnim zapisima, a ima i već nešto domaćih isku­
stava (Todorović, Savadinović 1973). 
Osim ekonomskog efekta dosta je važna upotreba surutke u prahu kod iz­
rade jogurta još i sa nutritivnog aspekta zbog proteina surutke, koji imaju viso­
ku biološku vrijednost. 
Mogućnosti korištenja surutke u prehrani ljudi ima mnogo ali ipak je po­
trebno dobro istražiti tehnološke postupke u vezi sa preradom surutke u razli­
čite, možda i sasvim nove proizvode, koji ne postavljaju zahtjeve velikih inve­
sticija. U današnjoj privrednoj situaciji to je i te kako značajno. 
Materijal i metode rada 
U našim ispitivanjima proučavali smo mogućnost korištenja surutke u 
prahu u proizvodnji jogurta i mogućnost korištenja tekuće slatke surutke za 
fermentisane napitke. 
a) Laboratorijska proizvodnja jogurta sa korištenjem surutke u prahu 
tekla je u komparaciji sa sasvim jednakim postupkom proizvodnje jogurta sa 
korištenjem obranog mlijeka u prahu. Kao materijal korišteno je bilo mlije­
ko, pasterizovano i homogenizirano, sa 3,2 /^0 mlječne masti. Mlijeku su bile 
dodate različite količine obranog mlijeka u prahu (kontrolni uzorci) odnosno 
surutke u prahu (testirani uzorci). Dodaci su bili slijedeći: 0,5 /^0, 07 /^0 11,0^/0. 
Surutka u prahu i obrano mlijeko u prahu imali su slijedeći sastav: 
Sastojak C"/o) Surutka u prahu Mlijeko u prahu 
Suva tvar 96,5 96,0 
Voda 3,5 4,0 
Mlječna mast 0,4 1.0 
Proteini 13,0 34,7 
Laktoza 73,0 53,3 
Minerali 7,9 7,7 
Posle dodavanja surutke u prahu odnosno mlijeka u prahu mlijeko je bilo 
cepljeno pri temperaturi 42** C sa 2^ /0 jogurtne kulture (Lactobacillus bulgari-
cus. Streptococcus latiš). Fermentacija se je vršila na temperaturi 42—43" C, 
2—2,5 sata. Posle završene fermentacije bili su svi uzorci skladišteni u hlad­
njaku 4 dana pri temperaturi 6—8** C. Posle svakih 24 časova odnosno posle 1., 
2., 3. i 4. dana bili su kontrolisani kiselost ("SH), i organoleptička svojstva jo­
gurta, a posebno okus i miris i izdvajanje surutke iz jogurta. 
b) Za izradu fermentisanih napitaka korištena je bila slatka tekuća surut­
ka, koja je nastala pri proizvodnji ementalskog sira sa pH vrednošću 6,15—6,45. 
Prosječni sastav surutke bio je slijedeći, 
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Pas te r izovana su ru tka (65" C, 30 minu ta ) je bi la oh lađena na t e m p e r a t u r u 
42"^  C i cepl jena sa 2,0, 3,0 i 4,0"/o jogur tne k u l t u r e ( test i rani uzorci). S u r u t k a je 
fe rment i ra la na t empera tu r i 42—43^ C 2,5 časa. I s tovremeno je bi la inkub i rana 
i su ru tka bez doda taka ku l tu re (kontrolni uzorak) . 
Svi uzorci skladiš tem su bili u h l a d n j a k u do 14. dana. Posle 1., 7. i 14. 
dana bili su kontrol isani pH vri jednost i i o rganolep t ička svojstva. 
Rezultati ispitivanja i diskusija 
a) Rezul ta t i u vezi proizvodnje j ogu r t a sa kor i š ten jem s u r u t k e u p r a h u 
pr ikazani su kompara t ivno sa jogur tom sa j e d n a k i m dodacima obranog ml i ­
jeka u p r a h u i odnose se na porast kiselosti j ogu r t a pr i različi t im dodacima 
posle 1., 2-, 3. i 4. dana skladištenja pr i t e m p e r a t u r i 6—8'' C (tabela 1). U tabel i 
2 da te su apsolutne razl ike između kiselosti kon t ro ln ih i t es t i ran ih uzoraka jo­
gu r t a od 1. do 4. dana. 
Tabela 1 
Prosječne vrijednosti kiselosti jogurta kod različitih dodataka mlijeka odnosno 
surutke u prahu posle 1., 2., 3., 4. dana skladištenja pri temperaturi 6—S^C 
D o d a t a k m l i j e k a Kise los t j o g u r t a ("'SH), x (n = 10) 
















D o d a t a k s u r u t k e Kise los t j o g u r t a C^SH), x (n = 10) 

















Apsolutne vrijednosti razlika u porastu kiselosti jogurta od 1. do 4. dana skladištenja 
pri temp. 6—8 «C 
D o d a t a k Razl ike (d) u por i i s t u k ise los t i ("SH) od 1.—4. d a n a 













M = jogurt sa dodatkom mlijeka u prahu (kontrolni uzorak) 
S = jogurt sa dodatkom surutke u prahu (testirani uzorak) 
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Iz tabele 1 1 2 vidljivo je, koliko je poras t kiselosti jogur ta sa dodat im ml i ­
jekom u p r a h u manj i u komparac i j i sa jogur tom sa dodatom su ru tkom u p r a ­
hu, gdje je bi la kiselost dosta veća, posebno pr i višim koncent rac i jama su ru t -
ke. Dobro to p r ikazu ju vr i jednost i razl ika (d) za kiselost u v r e m e n u od 1—4. 
dana skladiš tenja jogur ta . Iz razl ika je vidljivo da je bio poras t kiselosti jo ­
gu r t a (razlika između 1. i 4. dana) veći kod tes t i ranih uzoraka jogur ta (sa su­
r u t k o m u p r a h u svih koncentraci ja) . Najmanja razl ika bila j e u tv rđena između 
kont ro ln ih uzoraka sa 0,5^/0 doda tkom mli jeka u p r ahu i t es t i ran ih uzoraka sa 
dodatkom 0,5"/o s u r u t k e u p r ahu . Iznosila je samo 0,45" SH. Bitni je veća je bila 
razl ika pr i koncent rac i j i s u r u t k e 0,7 i 1,0 /^0 (tabela 2). 
P r ikaz ovih vr i jednost i po tvrđu je mogućnost koriš tenja 0,5Vo su ru tke u 
p r a h u u proizvodnj i jogur ta . 
Isto t ako je to moguće tv rd i t i i na osnovu ocenjivanja organolept ičkih 
svojstava j o g u r t a sa doda tom s u r u t k o m u p r a h u (0,5^/0), koja su bi la podjed­
naka kao kod jogur t a sa ob ran im mli jekom u prahu . 
b) Rezul ta t i koje je omogućilo ispi t ivanje su ru tke posle fermentaci je da t i 
su u tabeli 3 i 4. p H vr i jednost i posle fermentaci je sa različi t im dodacima ku l ­
t u r e su se neš to smanj i le u odnosu na kont ro lnu su ru tku bez doda taka ku l t u r e 
odnosno fermentac i je ( tabela 3). 
Tabela 3 
pH vrijednosti surutke posle fermentacije sa različitim dodatcima jogurtne kulture 
Broj uzoraka 
(n = 10) 
pH vrijednosti posle fermentacije 
sa različitim dodatcima jogurtne kulture 
















Razl ika između pH vr i jednost i pojedinačnih doda taka jogur tne k u l t u r e 
nije bila posebno izražajna ali ocjena organoletpičkih svojstava bila je na jpo­
voljnija za f e r m e n t i r a n u s u r u t k u sa 3,0^0 dodate ku l tu re . Taj doda tak bio 
je koriš ten i da l j im ispi t ivanj ima organolept ičkih svojs tava fe rment i san ih n a ­
p i taka od s u r u t k e (tabela 4). 
Tabela 4 
Rezultati organoleptičkih analiza fermentisanih napitaka od surutke i pH vrijednosti 
n = 10 
Uslovi skladištenja 
Miris Okus pH 
dobar zado vol j avaj uć dobar zado vol j avaj uć min—max 
24 sati/6—8 "C 
7 dana/6-^3<'C 










Iz r ezu l t a t a ocjene vidlj ivo je, da su napi tc i posle 7 i 14 dana još zado­
voljavajući . Okus i mir i s n isu se bi tno promijenil i . Nešto malo je poras la k ise­
lost nap i t aka ali je ipak bi la još u g ran icama organolept ičke pr ihvat l j ivost i . 
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u komparaciji sa kontrolnim uzorcima (nefermentirana surutka), fermentisani 
napitci od surutke bili su po okusu i mirisu puniji, osvežavajući i prijatni. 
Dodatak koncentrata od naranče ili limuna upotpunio je okus i miris do 
takve mjere, da je slobodno moguće tvrditi o velikim mogućnostima prihvata-
nja fermentisanih napitaka od surutke, posebno onih sa dodatkom voćnih 
koncentrata, od strane potrošača. 
Zaključci 
a) Na osnovu naših rezultata ispitivanja moguće je zaključiti, da je 
surutku u prahu moguće koristiti u proizvodnji jogurta i pri tome potpuno 
zamjeniti obrano mlijeko u prahu. Veći porast kiseline i hitnija promjena u 
organoleptičkim svojstvima bio je zapažen samo kod viših koncentracija su­
rutke u prahu (0,7 i 1,0 /^0). Kod jogurta sa 0,5 /^0 dodatka porast kiseline nije bio 
visok, razlika između kiseline jogurta sa surutkom u prahu i jogurta sa obra­
nim mlijekom u prahu (S — M) iznosila je samo 0,45 (tabela 2). 
Organoleptička svojstva bila su isto tako najpovoljnija kod jogurta sa 
0,5"/o dodatka surutke u prahu. U odnosu na kontrolni jogurt (sa 0,5'Vo obranog 
mlijeka u prahu) miris i okus bili su zadovoljavajući i posle 4 dana skladi­
štenja jogurta pri temperaturi 6—8 "C. Isto tako nije bilo zapaženo ni hitnije 
izdvajanje surutke na površini a i unutar gruša, što znači da je i konzistencija 
jogurta bila dobra. 
b) Korištenje slatke tekuće surutke u proizvodnji fermentisanih napi­
taka bilo bi moguće i u pogonima sa manjim količinama surutke, jer ne bi bila 
potrebna posebno velika investicijska ulaganja. 
Rezultati ispitivanja pokazuju, da je fermentacija dosta uticala na okus 
i miris napitaka. Okus je zaista osvežavajuć i podsjeća na okus limuna. 
Organoleptična svojstva bila su zadovoljavajuća i posle 7 i 14 dana skla­
dištenja pri temperaturi 6—8 "C. Sve to potvrđuje da proizvodnja fermenti­
sanih napitaka od surutke ima perspektivu u budućnosti. 
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